
Al progettodellastartuppadovanasi èunitaReCarciofo,realtàleadernellacoltivazione

CircularFiber,dalcarciofo
la farinariccadi fibre
perprodurrepaneepasta
NICOLABRILLO

Da materialedi scarto nella
lavorazionedel carciofo ad
ingrediente per laproduzio-
ne di pasta,paneealtri pro-
dotti daforno.NascecosìKar-
shof, farina chepermettedi
creareprodotti alimentari
ricchi di fibre, proteine, e
composti bioattivi naturali
come inulina e cinarina.Il
progettoè dellastartupCir-
cular Fiber,natagrazie a Ni-
cola Ancilotto e LucaCotec-
chia,duemanager,cuisiè ag-

giunta fin dasubito l’azienda
ReCarciofo,realtàleadernel-

lacoltivazioneelavorazione
di carciofi in Italia. L’obietti-
vo ècontrastarelospreco ali-

mentare, soddisfare le esi-

genze dieteticheattualiepro-

muovere la sostenibilità, ab-
bracciando i principi dell’e-
conomia circolare.

I sottoprodottidelcarciofo
vengonoinviati aCircularFi-
ber, che processala materia
primaentro24oredalla rac-

colta. Oraaltri socihannoar-

ricchito la compagine, che
dàlavoro a 6persone.Coni

fondatori ci sonoancheMar-
co Turriziani adoccuparsidi
finanza e Michele Prete di
marketing.Lasedelegaleèal
Polo Tecnologico dell'Alto

AdriaticodiPordenone,men-

tre quellaoperativaèaMira-
no. «La farinadicarciofo non
esistevasugliscaffali dei su-

permercati, se si esclude
un’aziendainSpagna,nessu-

no ci avevapensatoprima -

spiega unodeifondatori,Lu-

ca Cotecchia,laureain Bio-
tecnologie Industriali -.L’Ita-
lia hail 60% dellaproduzio-

ne europeadi carciofi. Que-

sta farinaè stataprogettata
per essereutilizzata in per-

centuali compresetra il 6%e

il 12%nella preparazionedi
pasta o prodotti da forno,
mantenendounottimoequi-
librio trasapore,consistenza
e benefici nutrizionali.Sia-
mo partiti da poco, ma già
clienti da Austria e Germa-

nia hannochiesto il nostro
prodotto».

Fondatanel 2022,Circu-

lar Fiber damarzoscorsoha
debuttatosul mercatodella
gdocon i primi prodottie in
questi giornihalanciatouna
raccoltafondinellapiattafor-

ma di crowfounding Weare
starting, puntandoa350mi-
la euro.I fondi raccolti servi-

ranno per implementarele
produzione e programmare
una massiccia campagna
marketing e comunicazione

inItalia. L’impiantodi produ-
zione che l'aziendaintende

avviaresaràin gradodi pro-
cessare fino a 15.000kg di
scartidi carciofo a settima-

na. In circa200giorni lavora-
tivi, l'aziendaprodurràpiù
di 60.000kg di farina finita.
Obiettivo peril prossimoan-

no èladistribuzionenelsetto-

re Horecae l’anno successi-

vo sulargascaladellaversio-

ne miscelata. La stradanei
prossimianniprevede:aper-

tura anuovi mercati, grazie
anche a partnershipcon
aziende B2B, sviluppare un
modulo mobileperlaprodu-

LA STARTUP
Circular Fiber

La farina
allafibra di carciofo

perprodurre
paneepasta
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zionedi farina direttamente
neiluoghi in cui si generano
grandiquantitàdi scarti.Gli
obiettivi di bilancio stimati
peril 2025 sonodi 158mila
eurodi fatturato,perpoisali-

re a 3 milioni nel 2028.
Nell’ultimo annola Cna ha
supportatol’azienda.

«Abbiamo seguito il pro-

getto, portatoavantidaper-

sone capaci,per creareuna
retedi relazioniconil territo-

rio eartigianilegati al mon-

do dell’alimentare, che han-

no usato la farinaKarshof»,

spiegaMichele Barison, di-
rettore CnaMirano erespon-

sabile settorealimentaredel
Veneziano.Nelfuturononso-

lo carciofi. L'ideaèquella di

progettareunimpiantocapa-

ce diadattarsiascartiagrico-
li, comebuccee polpadi me-

lanzane, zucchine,fruttaere-
siduidicereali.—
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